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RENZO CANDUSSIO 


L’INFLUENZA DELLA CONCIMAZIONE 
SULLE CARATTERISTICHE QUALITATIVE DEL TOCA! FRIULANO 


Un vecchio proverbio, dice che il genio del vino sta nel vitigno. 
Niente di più vero di ciò. Tutti sanno però che oltre al fattore genetico 
altri due ordini di fattori — quelli climatici e quelli agro-pedologici — so¬ 
no capaci di influenzare le caratteristiche qualitative dell’uva e conse¬ 
guentemente possono condizionare, nel corso del processo di vinificazione, 
la formazione di diversi costituenti del vino che determinano alcune sue 
caratteristiche chimico-organolettiche. 

Il grande Galileo aveva infatti definito il vino come « un composto 
di umore e di luce: luce del cielo e umore della terra ». Fattori climatici 
— diciamo modernamente noi — e fattori agro-pedologici. 

Il tema che mi sono proposto di svolgere riguarda, di quei fattori con¬ 
dizionanti la qualità del vino, soltanto uno facente parte del gruppo dei fat¬ 
tori agro-pedologici: la concimazione, ossia l'apporto di sostanze nutritive 
atte a migliorare quella che Cosimo Ridolfi chiamava K la mirabile disposi¬ 
zione a produrre del terreno ». 

Nel tema mi sono imposto un’altra limitazione: l’influenza della conci¬ 
mazione verrà infatti da me considerata nei riguardi delle caratteristiche 
qualitative unicamente del Tocai friulano. E non perchè altri nostri vini 
siano meno degni di trattazione ma semplicemente perchè è sul Tocai friu¬ 
lano che da diversi anni l’Istituto che dirigo — l’Istituto Chimico Agrario 
Sperimentale di Gorizia — sta attivamente lavorando con prove di campa¬ 
gna e con ricerche di laboratorio allo scopo di definire le qualità di stan¬ 
dardizzazione del vino e mettere in evidenza le condizioni di difetto che 
possono dare difficoltà nella preparazione e stabilizzazione del vino. 

1. — E’ bene intendersi su certe terminologie. 

Per difetti di un vino si intendono in genere l’eccedenza o la scarsità 
o addirittura l'assenza di determinati componenti normali ed anche le ano¬ 
malie del colore, dell'odore e del sapore. 


Conversazione tenuta il 1° maggio 1965 a Buttrio in occasione della Mostra provin¬ 
ciale del vino, ai Tecnici agricoli della Provincia di Udine. 
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Questi difetti possono essere originari come le disarmonie nella com¬ 
posizione chimica dell'uva, dovute alla costituzione genetica del vitigno, o 
all’andamento meteorico stagionale, o alla natura del terreno, o alle pra¬ 
tiche colturali, ecc.; oppure possono essere difetti acquisiti provocati ad 
esempio da ignoranza o inesperienza dell’enotecnico o da deficiente o er¬ 
rata attrezzatura enologica, ecc. 

Malattie sono invece le modificazioni subite da un vino ad opera di 
microrganismi patogeni 

Faccio rilevare che non esiste mai un netto distacco fra difetto e ma¬ 
lattia: vi è soltanto una gradualità di dipendenza. . 

L’insorgenza di una malattia è sempre condizionata o favorita da un 
qualche difetto preesistente nel vino. Ed è per questo motivo che non si 
dovrebbe mai parlare di malattia di un vino bensì, e solamente, di vini ma¬ 
lati in quanto che la presenza di un agente patogeno è ovviamente neces¬ 
saria per la malattia ma non è sufficiente a determinarne lo sviluppo che 
dipende invece da un complesso di anormalità e di squilibrio dei costituen¬ 
ti del vino il quale deve essere in questo considerato come un vero e pro¬ 
prio organismo vivente. 

Del resto ritengo che lo stesso concetto sia valido anche nella medi¬ 
cina: anche là non esistono malattie, esistono soltanto agenti patogeni e 
organismi malati. 

2. — Il giudizio organolettico sul Tocai friulano prodotto nelle provin¬ 
ce di Udine e Gorizia, giudizio citato da Cosmo in una recente pubblica¬ 
zione sui vitigni italiani curata dal Ministero dell’Agricoltura, viene espres¬ 
so nei termini seguenti: 

« Vino brillante, di color paglierino o dorato chiaro tendente al citri¬ 
no, provvisto di delicato e gradevole profumo non molto intenso, ma carat¬ 
teristico; sapore asciutto, rotondo, caldo, tipicamente amarognolo, armoni¬ 
co. Eccellente vino da consumarsi nella annata (o suscettibile soltanto di 
un leggero invecchiamento) e adatto sugli antipasti, sulle minestre, sulle 
zuppe di pesce, sulle carni in bianco ed anche fuori pasto. Il vino del Tocai 
friulano è un po’ tardo a chiarificare, ma a ciò si può rimediare non lesinan¬ 
do l’azione del freddo durante i mesi invernali, da integrarsi, se del caso, 
con una chiarificazione all’inizio della primavera ». 

Questo è il giudizio riferito dal prof. Cosmo, il quale ha riconosciuto 
sì le alte doti del vino ma è stato forse troppo benevolo nei riguardi di al¬ 
cuni dei suoi difetti definendolo soltanto « un po' tardo a chiarificare e su¬ 
scettibile soltanto di un leggero invecchiamento ». 

I nostri produttori sanno bene quanto sia, assai spesso, difficoltoso 
fare un Tocai ben stabilizzato senza alterare, o alterandole di poco, le sue 
preziose qualità! 

Velature, precipitazioni, intorbidamenti, arrossamenti e altri consimi¬ 
li alterazioni preoccupano, e non certo di rado, i nostri produttori finché il 
vino è nelle loro cantine. E’ una spada di Damocle che pende sulle loro 
produzioni. 

Ma cos'ha infine questo vino per essere tanto difficile da trattare? Un 
problema piuttosto complesso questo della stabilizzazione se lo si guarda 


4 


attraverso i suoi molteplici aspetti fisici, chimici, chimico-fisici, biologici 
e patologici, tanto che esso non può essere pienamente risolto nè da un 
solo esperto nè in breve tempo. 

In ogni caso, in pratica si tratterà sempre di ottenere una stabilità re¬ 
lativa, temporanea, commerciale per così dire, e non mai una stabilità as¬ 
soluta, fissa, giacché, come tutti sanno, il vino non è una bevanda inerte 
ma è vivente e perciò stesso dinamica e instabile. 

Per quanto riguarda il Tocai ottenere una sufficiente momentanea sta¬ 
bilità significa già risolvere una equazione a molte incognite. 

Si dice che i guai più grossi di questo vino derivino per buona parte 
dalla sua povertà di acidi fissi. In realtà il Tocai ha sempre una bassa per¬ 
centuale di acidità fissa titolabile, che difficilmente supera il 5 ?6 ° e che 
talvolta si abbassa anche al di sotto del 3 56 °. 

A questo aggiungansi spesso gli elevati tenori zuccherini, in parte an¬ 
che voluti dagli stessi viticoltori per aumentare l’alcolicità del vino (si tro¬ 
vano dei Tocai che perfino superano i 15° di alcol!). 

Già questa condizione di partenza può portare a vini molli (poco sapi¬ 
di) che non possono affinarsi con la maturazione o con un leggero invec¬ 
chiamento, più o meno facilmente soggetti a trattenere residui zuccherini 
dopo una prima fermentazione, residui che alla prima occasione propizia 
possono dar luogo a riprese fermentative con le conseguenze che si pos¬ 
sono facilmente immaginare. Agli effetti della stabilità del Tocai deve per¬ 
ciò considerarsi un po’ un errore quello di portare l’uva a una supermatu- 
razione prima di ammostarla. 

3. — Dalle ricerche che, come ho già fatto cenno, da alcuni anni a que¬ 
sta parte vengono effettuate dall’Istituto Chimico Agrario Sperimentale da 
me diretto, sono emerse altre condizioni di difetto che portano a squilibri 
chimici con conseguenti riflessi nella stabilità fisiologica del vino. Uno dei 
più appariscenti, e forse dei più frequenti, è l’elevato tenore in azoto nei 
mosti. Il dato medio riferito da Cosmo nella pubblicazione già citata, si ag¬ 
girerebbe sullo 0.27%o con fluttuazioni comprese nei limiti di 0.10 e 0.45^°. 
Nei nostri mosti il valore minimo finora riscontrato è stato di 0.3 0 ' 6 » con dei 
massimi che raggiungono lo 0.7% c e dei valori medi intorno allo 0.4 9 «>. 

lo non sono un enotecnico e pertanto un mio giudizio in fatto di vino 
può benissimo essere non corretto; sono però portato a credere di non 
esser tanto fuori strada ritenendo che gran parte delle velature e degli in- 
torbidimenti che si verificano nei nostri Tocai durante la loro maturazione, 
e che vengono attribuiti ai più svariati fattori, siano invece dovuti a questa 
anormale ricchezza di composti azotati. 

La cromoclasi proteica, alterazione alquanto frequente nei vini bianchi, 
che porta a notevoli variazioni di limpidezza, è dovuta appunto a un ecces¬ 
so di sostanze proteiche. 

E’ qui il momento giusto per sottolineare il fatto che sulla quantità di 
sostanze azotate in un mosto può influire non soltanto il vitigno (per esem¬ 
pio il Tocai è precisamente un vitigno che dà uve relativamente ricche di 
azoto) e l'andamento meteorico stagionale, bensì anche, e notevolmente, 
le pratiche colturali in genere e le concimazioni in modo più particolare. 
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Non vi è viticoltore, io credo, che non conosca l’azione sfavorevole 
sulla qualità del vino svolta da una eccessiva disponibilità di azoto nei ter¬ 
reni vitati. L'azione si fa sentire sul vino direttamente aumentandone la 
concentrazione di sostanze azotate e abbassandone il tenore zuccherino 
oppure anche indirettamente mediante quei fenomeni biologici conseguen¬ 
ti a una ipernutrizione azotata che sono comuni a qualsiasi pianta coltiva¬ 
ta: maggior recettività alle infezioni crittogamiche e, nel caso dell’uva, par¬ 
ticolarmente alla Botrytis; maturazione irregolare del frutto; allungamento 
del periodo vegetativo; ritardo nella lignificazione dei tralci, ecc. ecc. 

Non è detto con ciò che non si debba concimare la vite con azoto. 

L’azoto, tutti sanno, è il perno della nutrizione vegetale: la resa di una 
qualsiasi coltura è in un rapporto lineare con la disponibilità di azoto nel 
terreno. Occorre però che tutti gli altri elementi nutritivi si trovino nelle 
giuste proporzioni, in un corretto equilibrio di nutrizione. 

Quando il terreno difetta di fosforo e di potassio è estremamente fa¬ 
cile che anche dosi moderate di concimi azotati possano provocare gli in¬ 
convenienti dell’eccesso di azoto. Quindi: concimare con azoto per aumen¬ 
tare le rese ma equilibrare la concimazione per non abbassare il livello 
qualitativo del prodotto. 

E a questo proposito gli agricoltori tengano ben presente che i nostri 
terreni, in genere, sono raramente ben dotati, o anche sufficientemente do¬ 
tati, di fosforo e di potassio di pronta assimilabiIità. Sappiano inoltre che i 
coefficienti di utilizzazione dell’azoto sono sempre molto più elevati di quel¬ 
li del potassio e, specialmente, del fosforo. 

Per queste ragioni, nelle nostre condizioni agro-pedologiche, risulterà 
equilibrata una concimazione nella cui formula siano presenti quantità di 
fosforo e dì potassio opportunamente alte in relazione a quelle di azoto e 
alle condizioni del terreno. Ovviamente l’integrazione fosfo-potassica va ef¬ 
fettuata anche nella letamazione. 

4.— In relazione al tema che sto illustrando, e cioè alla influenza del¬ 
la concimazione sulle caratteristiche qualitative del Tocai friulano, i risul¬ 
tati ottenuti nei riguardi delle sostanze minerali del vino nelle accennate 
nostre ricerche, rivestono un particolare interesse. 

I componenti inorganici dei vini sono generalmente molto meno stu¬ 
diati di quelli organici perchè possono sembrare di minore importanza dal 
punto di vista enologico. Ciò non è affatto vero: in realtà le sostanze mine¬ 
rali sono egualmente importanti di quelle organiche. Basti pensare che es¬ 
se influiscono sul grado della attività acida attuale dei vini, sul così detto 
pH, e che il pH è il regolatore generale di tutti i fenomeni chimici, chimi¬ 
co-fisici e biologici che si verificano durante i processi formativi del vino 
daN’ammostamento al l’invecchiamento. 

Si pensi inoltre che il contenuto degli elementi minerali in un vino 
può essere decisamente variato mediante pratiche colturali alla vite e spe¬ 
cialmente mediante le concimazioni. 

E questa infatti una potente arma a disposizione del viticoltore per 
correggere certe condizioni di difetto di certi vini, condizioni che possono 
sfociare in sgradite alterazioni a meno che esse non vengano enotecnica- 
mente modificate in cantina. 
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Si pensi che fra i costituenti normali dei vini si annoverano il ferro, il 
rame e il manganese che (specialmente il primo) sono i principali respon¬ 
sabili dei fenomeni ossidativi dei vini. 

Il potenziale di ossido-riduzione, il così detto rH, — che esprime lo 
stato di equilibrio, esistente al momento della determinazione, fra sostan¬ 
ze ad attitudine ossidante e quelle ad attitudine riducente — è un indice im¬ 
portante che dovrebbe venir controllato per evitare, prevedendole, le al¬ 
terazioni dovute a fenomeni ossidativi (le così dette «rotture» o «cromo- 
clasi»). 

L’rH dei nostri Tocai ha una generale tendenza ad assumere valori tal¬ 
volta pericolosamente elevati, valori indicanti perciò una maggior attitu¬ 
dine alle ossidazioni. 

Non tanto raramente nelle determinazioni di routine in laboratorio ab¬ 
biamo potuto rilevare valori di rH molto prossimi ai valori di «rottura». 

In proposito mi permetterei di dare un consiglio ai viticoltori produt¬ 
tori di vino: e precisamente quello di far eseguire sistematici controlli del- 
l’rH durante le fasi evolutive della maturazione dei loro vini. Non è infre¬ 
quente il caso di «maderizzazione» del Tocai, specialmente in annate di 
uve botritizzate, dovuta a una spinta ossidazione dell'alcool in aldeide 
etilica. 

Orbene l'rH è intimamente correlato col grado di acidità attuale (col 
pH) e questo a sua volta è modificabile mediante appropriati apporti con¬ 
cimanti alla vite. 

Non so ma non credo sia frequente nei Tocai la così detta «rottura ros¬ 
sa» legata anch’essa a una variazione dell'rH,. Mi è piaciuto lo stesso far 
cenno a questa alterazione perchè è in certo qual modo collegata ad alcu¬ 
ne ricerche personali sulle sostanze flavonoidi dei vini bianchi locali. Fra 
queste sostanze polifenoliche, di altissimo valore biologico, figurano an¬ 
che le leucoantocianine, incolore, che però in determinate condizioni di 
pH e di rH (ossia di acidità e di ossidazione) si possono trasformare in 
antocianidine, pigmenti intensamente colorati in rosso. Dai dati finora ac¬ 
quisiti sembra che il vino Tocai sia, fra i vini bianchi locali, quello che è più 
povero di leucoantocianine. 

5 . — Non si può passare sotto silenzio due metalli che, come tutti san¬ 
no, sono molto incomodanti nei vini: il ferro e il rame. Le loro reazioni re¬ 
versibili per cambio della valenza chimica sono sovente conseguenza de¬ 
gli arieggiamenti o dei perossidi (derivati da uve botritizzate) già formatisi 
in precedenza. Specialmente il ferro, passando dalla sua forma ridotta di 
ione ferroso a quella ossidata di ione ferrico dà luogo a composti chimici 
insolubili: tannato di ferro che provoca la così detta «rottura blu» o «casse 
ferrica», e fosfato di ferro (o di ferro e calcio) che dà. la «rottura bianca» o 
«casse fosfato-ferrica». 

Il ferro è un costituente normale dei vini e quindi per dar luogo alle 
alterazioni citate (rottura blu e rottura bianca) deve necessariamente es¬ 
sere presente nel vino in dosi non normali. 

In linea generale, i vari ricercatori enologi concordano nel considera¬ 
re decisamente anormali le quantità superiori a 12 mg/litro di Fe. 
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Qual’è il contenuto «naturalmente normale» dei Tocai? 

Per quanto fino ad ora è stato messo in evidenza dalle nostre sistema¬ 
tiche indagini analitiche, il tenore in Fe dei Tocai locali supera con una no¬ 
tevole frequenza il valore di 12 mg/litro. Questa situazione darebbe giusti¬ 
ficazione alle preoccupazioni che assillano i produttori locali. Ma non sem¬ 
pre. In ogni caso sono già in possesso di dirette conoscenze, emerse in 
queste ultime ricerche, sufficienti a convalidare l'affermazione che il fer¬ 
ro in eccesso, nei nostri vini, deriva sempre non dai nostri terreni — che 
pur essendone ricchi difficilmente ne cedono in eccesso alle piante — ben¬ 
sì da inquinamenti durante le lavorazioni enologiche fatte con attrezzature 
di cantina poco adatte oppure da altri inquinamenti casuali. 

Le esperienze con ferro radioattivo (Fe 59), che sono state program¬ 
mate per la campagna vinicola delle prossime vendemmie, potranno darci, 
fra le altre indicazioni, anche una ulteriore e definitiva conferma di tale as¬ 
serzione. 

Non è il caso che io vi intrattenga qui sul fenomeno inverso, quello 
cioè della carenza di ferro, o della sua inattivazione, che si manifesta nel¬ 
la pianta con più o meno spiccate fisiopatie: le così dette clorosi. 

Per quanto riguarda il rame non mi risulta che siano mai stati rilevati, 
almeno in modo allarmante, dei casi di «rottura rameosa o casse rameosa». 
Tuttavia, analiticamente, si può ammettere la possibilità che si verifichi ta¬ 
le alterazione giacché non sono del tutto rari i Tocai con un contenuto in 
rame superiore al limite di 0.5 mg. per litro, citato come probabile limite 
di rottura. La media dei nostri Tocai è di 0.2 mg/litro. 

6 . — L’influenza del manganese sulle caratteristiche qualitative dei vi¬ 
ni venne indagata per la prima volta giusto cento anni fa (1864) da Pollac- 
ci e venne allora definita in una tendenza a ravvivare il profumo del vino. 

In successive ricerche (Saint-Lager e Aubin, 1906) l’effetto del manga¬ 
nese sarebbe stato individuato nella trasformazione degli alcoli in aldeidi 
e in sostanze eteree che contribuiscono al sapore e alla fragranza del vino. 

Secondo più recenti indagini (Frolov-Bagreev e Andreevskaya, 1950) 
è stato accertato che il manganese agisce sui caratteri organolettici del vi¬ 
no attraverso i sistemi enzimatici del lievito e del vino stesso. 

D'altra parte l’elemento se contenuto in quantità relativamente eleva¬ 
te dato il suo forte potere catalizzante nelle reazioni di ossidazione può 
avere una parte non certo trascurabile nei fenomeni delle rotture ossida¬ 
tive del vino. 

Ci si può domandare: potrebbe risultare utile e opportuna una conci¬ 
mazione manganica nella situazione dei terreni delle nostre zone classi¬ 
che di coltura del Tocai friulano? 

Pur mancandomi l’esperienza diretta di prove di concimazione manga¬ 
nica alla vite in campagna, tuttavia sia l’analisi dei terreni che l’analisi dei 
vini mi autorizzerebbero a rispondere negativamente. 

I terreni friulani normalmente più coltivati a Tocai sono quelli delle 
colline eoceniche arenaceo-marmose della zona pedémontana da Tarcento 
a Gorizia e quelli ferrettizzati dell’alta e media pianura: sia gli uni che gli 
altri sono risultati sempre ben provvisti di manganese sia nella forma po¬ 
tenziale che nella forma attiva. 
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Per quanto riguarda il vino di Tocai, il contenuto in manganese è risul¬ 
tato compreso fra un minimo di 0.2 e un massimo di 1.0 mg. per litro, e 
perciò nei limiti corretti per svolgere un’azione utile agli effetti del profu¬ 
mo del vino. 

7. — Particolare attenzione è stata da noi ultimamente rivolta alla 
concimazione borica della vite. Ritengo che ormai molti tecnici ed agricol¬ 
tori friulani sappiano che nei terreni ferrettizzati della pianura friulana, co¬ 
me anche nei terreni arenaceo-marnosi della fascia collinare pedemonta¬ 
na del Friuli centro-orientale, esistono frequenti le carenze di boro; caren¬ 
ze che possono incidere notevolmente sulla integrità fisiologica della pian¬ 
ta e quindi sulla sua capacità produttiva. Perciò nei casi accertati di de¬ 
ficienza è necessario ricorrere alla concimazione borica. 

Ora questi apporti borici al terreno influiscono, ed eventualmente in 
quale modo, sulla composizione .chimica dell’uva e quindi sulle qualità del 
vino? 

Nella specifica letteratura non ho mai rintracciato alcuna notizia in 
proposito. Per questo motivo è stata da noi impiantata una appropriata 
ed apposita sperimentazione su viti di Tocai e.di Merlot. Le prove sono 
ancora in corso e, alla loro conclusione, potranno darci — lo speriamo — 
le indicazioni che interessano l’enotecnica. 

E' risaputo che il boro — sotto forma di ione borato — è un antisetti¬ 
co e antifermentativo. Il suo impiego in enologia è però proibito dalla leg¬ 
ge. D’altra parte il boro è presente naturalmente nei vini. E’ evidente per¬ 
ciò l’interesse di conoscere il contenuto in boro dei vini. 

Le nostre indagini in proposito hanno messo in evidenza: 

1 ) che in generale tutti i nostri vini hanno tenori medi di boro molto 
bassi; per quanto riguarda il Tocai il valore medio è di 2.1 ppm di B; 

2 ) che il contenuto in boro del vino aumenta considerevolmente in 
conseguenza delle concimazizoni boriche. Questo incremento dovrebbe ov¬ 
viamente portare a dei mutati equilibri ionici specialmente in relazione al 
potassio e al calcio in seno al succo dell’uva e presumibilmente a delle va¬ 
riazioni in alcune sostanze carboidrate la cui maggiore o minore presenza 
è fisiologicamente dominata dalla minore o maggiore presenza di boro. 

Vari ricercatori hanno messo in evidenza l'influenza del boro nella 
formazione delle pectine e nella traslocazione degli zuccheri nei vegetali 
in generale. 

Orbene, ragionando per analogia si dovrebbe ritenere che la deficien¬ 
za di boro — analiticamente constatata nei nostri vini — possa causare 
delle variazioni nel contenuto pectico anche nei mosti. L'enotecnico co¬ 
nosce bene quanto sia difficoltosa una eliminazione veloce delle pectine. 

Esse infatti essendo dotate di alta viscosità risultano di ostacolo ad una 
rapida filtrazione e, data la loro struttura colloidale rimangono facilmente 
allo stato disperso nel vino conferendogli, anche dopo filtrazione, una ap¬ 
parenza velata o anche torbida. Potremo mediante la concimazione borica 
regolare meglio i contenuti pectici dei nostri vini? 

E’ questa una delle ipotesi di lavoro che attendono una conferma o 
meno dalla sperimentazione che abbiamo in atto. 
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8 . — Per quanto riguarda il fosforo non ho molto da dire. Si afferma 
che i fosfati affinano il vino ma che un loro eccesso può predisporre il vi¬ 
no alla rottura bianca o casse fosfato-ferrica. 

Relativamente al Tocai friulano i dati in nostro possesso fino ad ora 
non lasciano intravvedere alcuna influenza della concimazione fosfatica sul 
tenore in fosforo del vino e sulla qualità del vino, nè in senso favorevole 
nè in senso sfavorevole. 

Nei terreni friulani la concimazione fosfatica ha ancora degli aspetti 
per lo meno poco chiari. 

E’ questo uno degli argomenti di studio e di ricerca sperimentale che 
attualmente è trattato con maggiore e particolare approfondimento dal¬ 
l’Istituto Sperimentale di Gorizia. Ed è anche uno degli argomenti che ha 
lasciato in me sempre tanta perplessità nelle conclusioni di numerose ri¬ 
cerche svolte. E non soltanto nei riguardi della nutrizione fosfatica della 
vite ma anche di altre nostre piante agrarie. 

Le nuove attrezzature di ricerca di cui ora dispone l’Istituto Sperimen¬ 
tale di Gorizia — intendo qui parlare delle apparecchiature di radiochimi¬ 
ca — ci permetteranno senza dubbio di risolvere certi aspetti dei difficol¬ 
tosi problemi che presenta la concimazione fosfatica nei nostri terreni. 

Infatti abbiamo in atto alcune ricerche, nel campo della edafologia del¬ 
l’erba medica e del grano, nelle quali ricerche viene impiegato con varie 
modalità il fosforo radioattivo nel terreno e viene poi seguito, come ele¬ 
mento tracciante, nei vari organi della pianta. 

E’ nel mio intendimento di studiare anche la nutrizione fosfatica del¬ 
la vite, coi suoi riflessi sulla qualità delle uve impiantando prossimamen¬ 
te all’epoca più opportuna, una adatta sperimentaizone di campagna col 
fosforo radioattivo. 

Avrò così modo — voglio sperarlo — di poter fornire agli agricoltori 
notizie maggiori di quelle che ho potuto dare a voi oggi. 

9. — Infine «thè last not thè least», l’ultimo ma non per per questo il 
meno importante, l’argomento del potassio che è strettamente connesso, 
dal punto di vista enologico, con quello dell’acido tartarico e del calcio. 

Chimicamente il vino nella sua generalità schematica può essere con¬ 
siderato come una soluzione idroalcolica satura di bitartrato potassico. 

L'acido tartarico è uno dei componenti non soltanto tipici, ma fonda- 
mentali del vino: è l’acido tartarico che prevalentemente conferisce al vi¬ 
no la sua caratteristica di bevanda moderatamente acida ed è ancora al¬ 
la presenza dell’acido tartarico che è legata la conservabilità del vino os¬ 
sia la sua capacità non solo di resistere al tempo ma anzi, sia pure con op¬ 
portuni accorgimenti tecnici, di affinarsi e di migliorare col tempo (fino a 
un certo limite, ben s’intende!). 

D’altra parte molti degli intorbidamenti attribuibili a fenomeni di pre¬ 
cipitazioni chimiche involvono la presenza dell’acido tartarico. 

In molti casi perciò potrà essere opportuno e razionale diminuire — 
in cantina, con mezzi enotecnici — il tenore in acido tartarico del vino. 
Tuttavia questo acido sarà sempre un componente essenziale ed insosti¬ 
tuibile nel vino, almeno fino a quando col nome di vino si intenderà il pro- 
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dotto ricavato dalla fermentazione del mosto d’uva e dalla sua successiva 
maturazione nel tempo. 

Al contrario, in altri casi I enotecnia può invece consigliare di aumen¬ 
tare il tenore tartarico del vino. 

E’ una questione di equilibrio ionico. 

I fattori chimici che concorrono a questo equilibrio dell'acido tarta¬ 
rico in soluzione e che concorrono perciò alla formazione di precipitati 
tartarici nel vino sono essenzialmente due: il potassio e il calcio. 

Non è il caso ora di illustrare l’argomento enologico dei meccanismi 
dell’equilibrio acido-basico nel vino nè, tanto meno, di trattare l’argomento 
dei mezzi enotecnici per raggiungere tale equilibrio o almeno avvicinarse¬ 
ne: questi argomenti sarebbero qui completamente fuori tema, non solo, 
ma per di più non rientrerebbero nemmeno nelle mie speciche competenze. 

L’accenno enochimico fatto è stato necessario, ed è più che suffi¬ 
ciente, a dimostrare l’enorme importanza che assume il potassio, e molto 
secondariamente il calcio, per la maturazione e la stabilizzazione del vino 
e per molte sue proprietà organolettiche. . 

I risultati delle numerose esperienze di concimazione potassica ese¬ 
guite sui più disparati vitigni e neile più disparate situazioni pedo-climatiche 
in Italia e all’Estero, concordano nella generalità ne! definire l’azione del 
potassio sulle uve in un aumento degli zuccheri e in una diminuzione della 
acidità fissa, diminuzione che va a carico essenzialmente dell’acido ma¬ 
lico. Spesso viene constatato anche un aumento del tenore potassico. 

Orbene nei riguardi de! potassio, le nostre ricerche sul Tocai coltivato 
sui terreni friulani, hanno fornito alcune indicazioni d’interesse. 

Prima di tutto si è constatato che la concimazione potassica ha pro¬ 
vocato un aumento del tenore potassico nei mosti senza però variazione 
sensibile dell’acidità fissa ma con una diminuzione relativa di acido malico 
(forse per una migliorata maturazione del frutto). 

Ciò trova la sua probabile spiegazione nel fatto che i nostri terreni 
sono generalmente poco forniti — e talora addirittura carenti — di po¬ 
tassio assimilabile. Per questa ragione, nel caso nostro, non ce in genere 
da temere che la concimazione potassica possa peggiorare, anziché miglio¬ 
rare, la qualità de! vino. 

Com e stato constatato per altre colture, in molti nostri terreni risul¬ 
tati migliori si ottengono unendo all’apporto potassico anche una con¬ 
cimazione borica. L'uno e l’altro elemento concorrono ad attivare il meta¬ 
bolismo dei carboidrati migliorando il rapporto fra sostanze carboidrato 
e sostanze proteiche. Tale equilibrio, che si attua anche nell'uva, non può 
che riflettersi favorevolmente sulla stabilità del vino che ne deriva. 

Una corretta nutrizione potassica della pianta migliora inoltre la consi¬ 
stenza della buccia d’uva e quindi la sua resistenza alla rottura contri¬ 
buendo in questo modo ad attenuare gli attacchi di Botrytis. 

Tutti conoscono le difficoltà di una buona vinificazione con uve botri- 
tizzate di certe annate: è superfluo quindi che io metta ancora in risalto 
questo effetto indiretto della concimazione potassica sulla qualità del vino. 

10 ) _La tesi dell’incoltura della vite ha ormai fatto il suo tempo. 

Alla luce della esperienza e delle conoscenze moderne anche il saggio 


e abile agricoltore Columella sbagliava consigliando di non usare, nella 
concimazione della vite, il letame « quod saporem vini corrumperet ». 
Sarebbe ora poco avveduto queM’agricoltore che ancora volesse attenersi 
alle regole indicate da certi vecchi proverbi, come quello veronese « làsse- 
me el me fojàme e te lasso el to luàme » oppure come quello toscano « il 
miglior concime per la vite è l’orma delle scarpe del padrone ». 

I conti di coltivazione per il vigneto dimostrano chiaramente che se si 
vuole abbassare il costo del quintale di uva occorre far giudiziosamente 
agire tutti i mezzi tecnici di coltivazione, compresa, e non per ultima, la 
concimazione. 

Però si tenga ben presente che il rendimento economico del vigneto 
non è basato soltanto sulla quantità del prodotto ritraibile bensì anche — 
e in misura notevolissima — sulla qualità del prodotto stesso. 

E precisamente sulle caratteristiche qualitative dell'uva qualcosa si 
può fare ora mediante la concimazione ma certamente molto di più si 
potrà fare in avvenire a mano a mano che le nostre conoscenze sulla nutri¬ 
zione della vite e sulle condizioni dei terreni si vanno approfondendo ed 
affinando. Questa asserzione di fiducia per una attenuazione naturale dei 
difetti di un vino e l’esaltazione delle sue buone qualità mi porta a fare 
una constatazione che è di carattere generale ma che suona di difesa parti¬ 
colarmente per il nostro Tocai in cui certi presunti difetti di stabilità non 
dovrebbero esser considerati tali di fronte alla meravigliosa bontà del sa¬ 
pore e del profumo. 

La gran massa dei consumatori richiede oggi vini che siano inecce¬ 
pibili più alla vista che al gusto o all’olfatto. Si pretendono vini perfetta¬ 
mente stabili anche nel tempo. Come si può pretendere ciò senza pensare 
di dover manifatturare in qualche modo il vino? 

II consumatore di una volta non solo non si allarmava se trovava in 
fondo alla bottiglia del suo vino un deposito di sostanze tanniche ossidate 
o di qualche cristallino tartarico, ma anzi preferiva che ci fosse un sedi¬ 
mento perchè poteva così dimostrare la nobile vecchiaia del suo vino. E 
gustava non tanto con la vista quanto col palato e con l’olfatto la sua 
opera enologica. 

Ora la moda è cambiata: essa esige prima di tutto la limpidezza e la 
stabilità assoluta del vino poi, ed eventualmente, vorrà che siano soddi¬ 
sfatti il gusto e l’olfatto. 

E gli enotecnici, per poter vender bene i loro prodotti, sono costretti 
ad assecondare i clienti sottoponendo i vini a più o meno violente azioni 
fisiche — refrigerazione, pastorizzazione, filtrazioni, ecc. — o ricorrendo 
a trattamenti chimici o chimico-fisici — chiarificanti, antifermentativi, de¬ 
metallizzanti, complessanti, scambi ionici, ecc. —, trattamenti tutti che in 
un vino — voglia o no — alterano, più o meno profondamente ma necessa¬ 
riamente, le qualità organolettiche di maggior pregio: il sapore e l'odore. 

Ed è certamente non alla limpidezza ma al sapore e all’odore dei vecchi 
vini che alludeva il poeta friulano nei versi: 

séal benedét il sane de vìt, c'al è tant bon 

quand c’al è bon... 
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